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1.  паспорт рабочей ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
1.1. Область применения программы


Программа профессионального модуля является частью программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности (специальностям) СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля:

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходу освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

-разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов;
- расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

- проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

- организация технологического процесса приготовления сложных холодных закусок, блюд и соусов;

- приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;

- сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;
- декорирования блюд сложными холодными соусами;

- контроль качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов;
уметь:

-органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной холодной кулинарной продукции;

- использовать различные технологии приготовления сложных холодных блюд и соусов;

-проводить расчеты по формулам;

- безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием для приготовления сложных холодных блюд и соусов;
- выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления сложных холодных блюд и соусов;
- выбирать температурный и временный режим при подаче и хранения сложных холодных блюд и соусов;

- оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различными методами;
знать:

- ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов;

- варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при приготовлении канапе и легких закусок;
- правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;

- способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;

- требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов;
- требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них;
- органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных блюд и соусов;

- температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных типов канапе, легких и сложных холодных закусок, сложных холодных мясных, рыбных блюд и соусов;

-ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты их использования;
- правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных холодных соусов;

- правила соусной композиции сложных холодных соусов;

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование для приготовления сложных холодных блюд  и соусов;
- технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;

- варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных рыбных и мясных блюд и соусов;

- методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы;
- варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы;

- варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами;

- технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных и мясных блюд из различных продуктов;

- варианты гармонического сочетания украшений с основными продуктами при оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;
- гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и птицы;

- требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных холодных блюд, соусов и заготовок к ним;

- риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной холодной кулинарной продукции;

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой холодной продукции;

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 260 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 112 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 84 часа;
самостоятельной работы обучающегося 24 часа;
производственной практики 144 часа;
консультации 8 часов.
2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Результатом освоения рабочей программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1.
	Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

	ПК 2.2.
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

	ПК 2.3.
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 3.
	Принимать решения в стандартных и  нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для  эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.

	ОК 6.
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7.
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

	ОК 8.
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК 9.
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

	ОК 10.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


3.1. Тематический план профессионального модуля

	Код

профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов (макс. учебная нагрузка и практики)

	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная,

часов
	Производственная
(по профилю специальности),**
часов
(если предусмотрена рассредоточенная практика)


	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	Всего,

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК-2.1
	Раздел 1. Организация процесса производства сложной холодной кулинарной продукции, сложных холодных соусов; приготовление канапе, легких и сложных холодных  закусок, сложных горячих закусок
	62
	48
	22
	-
	14
	-
	
	-

	ПК-2.2
ПК-2.3
	Раздел 2. Приготовление сложных холодных соусов и сложных холодных блюд из рыбы, мяса, сельскохозяйственной (домашней) птицы
	46
	36
	22
	
	10
	
	
	

	
	Консультации
	4
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 2.1-2.3
	Производственная практика, (по профилю специальности), часов 
	144
	
	144

	
	Консультации
	4
	
	

	Всего:
	260
	84
	44
	-
	24
	-
	-
	144


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	МДК 02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	112
	

	Раздел 1. Организация процесса производства сложной холодной кулинарной продукции, сложных холодных соусов, приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок, сложных горячих закусок
	62
	**

	Тема 1.1. Организация процесса производства сложной холодной кулинарной продукции, сложных холодных соусов
	Содержание 
	8
	

	
	1
	Организация технологического процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции, сложных холодных соусов.

Характеристика сложной холодной кулинарной продукции. Нормативная и технологическая документация. Последовательность и безопасность ведения технологических процессов приготовления, отпуска и хранения сложных холодных блюд, соусов и заготовок к ним. Методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой продукции. Температурный и санитарный режим приготовления, хранения и отпуска сложной холодной кулинарной продукции, сложных холодных соусов.
	4
	2

	
	2
	Организация рабочих мест.

Виды технологического оборудования и принцип его размещения. Виды производственного инвентаря. Безопасное  использование оборудования и инвентаря. Организация рабочих мест, предусматривающая соблюдение последовательности технологического процесса и требования охраны труда.
	4
	2

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1
	Составление схем организации технологических процессов холодного цеха. Подбор оборудования и инвентаря.
	2
	

	Тема 1.2. Технологический процесс приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок
	Содержание
	14
	

	
	1.
	Подготовка сырья для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок.

Ассортимент и характеристика канапе и легких закусок. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов. Оценка их качества. Подготовка сырья. Рациональное использование, совместимость и взаимозаменяемость сырья. Ассортимент, характеристика хлебобулочных изделий и разновидностей хлеба, используемых для приготовления канапе и легких закусок. Варианты сочетаемости хлебобулочных изделий и изделий из слоёного, заварного и сдобного теста с другими ингредиентами. Методы приготовления канапе и легких закусок. Варианты комбинирования различных способов приготовления канапе и легких закусок. Правила приготовления, оформления, отпуска различных типов канапе и легких закусок. Нормы выхода.
	2
	3

	
	2.
	Приготовление о оформление канапе и легких закусок.

Технология приготовления, требования к качеству, режимы хранения и реализации: канапе с использованием хлеба; канапе с использованием изделий из песочного, слоёного, заварного и сдобного теста; горячих закусок с начинками; легких закусок на шпажках; мини-запеканок; мини-закусок из муссов и паштетов.

Технология приготовления, требования к качеству, кулинарное использование масляных смесей на основе сливочного масла: масла зеленого, ракового (крабового), креветочного, анчоусного, селедочного, сырного, грибного, чесночного; желтковой и сырной пасты.

Рекомендуемые начинки, заправки и соусы для отдельных канапе и легких закусок.

Способы сервировки, варианты оформления и подачи канапе и легких закусок.
	4
	3

	
	3.
	Подготовка сырья для приготовления сложных холодных закусок.

Ассортимент и характеристика  сложных холодных закусок. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов. Оценка их качества. Подготовка сырья. Рациональное использование, совместимость и взаимозаменяемость сырья. Варианты подбора пряностей и приправ. Методы приготовления сложных холодных закусок. Варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных закусок. Правила приготовления, оформления, отпуска. Нормы выхода.
	4
	3

	
	4.
	Приготовление и оформление сложных холодных закусок.

Технология приготовления, требования к качеству, режимы хранения и реализации сложных холодных закусок: семги малосоленой; огурцов малосольных; острых солений из различных овощей; маринованных шампиньонов, побегов бамбука, гусиной печени; консервированных фруктов и ягод; рыбных и мясных деликатесных продуктов холодного горячего копчения; карпаччо из рыбы и нерыбных продуктов моря; террина из гусиной печени: различных паштетов; муссов. Рекомендуемые гарниры, заправки, соусы для отдельных холодных закусок.

Способы сервировки, варианты оформления и подачи сложных холодных закусок.
	4
	3

	
	Лабораторные работы
	12
	

	
	1.
	Приготовление, оформление и отпуск канапе и легких холодных закусок. Оценка качества сырья и кулинарной продукции.
	6
	

	
	2.
	Приготовление, оформление и отпуск сложных холодных закусок. Оценка качества сырья и кулинарной продукции.
	6
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1.

2.
	Расчет сырья, гарниров, определение количества порций холодных закусок с учетом вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости сырья, продуктов в соответствии со Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий.

Составление таблицы: «Требования, предъявляемые к качеству канапе, легких и сложных холодных закусок»
	2
	

	Тема 1.3. Технологический процесс приготовления сложных горячих закусок
	Содержание
	4
	

	
	1.
	Подготовка сырья для приготовления сложных горячих закусок.

Ассортимент и характеристика сложных горячих закусок. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов. Оценка их качества. Подготовка сырья. Рациональное использование, совместимость взаимозаменяемости сырья. Варианты подбора пряностей и приправ. Методы приготовления сложных горячих закусок. Варианты комбинирования различных способов приготовления сложных горячих закусок.

Правила приготовления, оформления, отпуска сложных горячих закусок. Нормы выхода.
	2
	2

	
	2.
	Приготовление и оформление сложных горячих закусок.

Технология приготовления, требования к качеству, режимы хранения и реализации сложных горячих закусок: фаршированных запеченных мидий, улиток, гребешков; запеченных шляпок шампиньонов (в панировке и без); фаршированных лодочек картофеля; суфле из кур, рыбы, овощей; запеченных в тесте морепродуктов; фаршированных запеченных мини-овощей; жареного в панировке сыра. Рекомендуемые заправки и соусы для отдельных горячих закусок.

Способы сервировки, варианты оформления и подачи сложных горячих закусок
	2
	3

	
	Лабораторные работы
	6
	

	
	1.
	Приготовление, оформление и отпуск сложных горячих закусок. Оценка качества сырья и готовой продукции.
	6
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 1.

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы и нормативной документации (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Подготовка к лабораторным и практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно-практических работ и подготовка к их защите.

Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

1. Изучение актуальных направлений в приготовлении и оформлении канапе и легких закусок.

2. Изучение актуальных направлений в приготовлении и оформлении сложных холодных закусок.

3. Изучение актуальных направлений в приготовлении и подаче сложных горячих закусок.

4. Составление таблиц: «Требования к качеству и сроки реализации легких и сложных холодных закусок», «Требования к качеству и сроки реализации сложных горячих закусок».

5. Подготовка рефератов: «Основные предпочтения и технологии приготовления холодных закусок у различных народов мира», «Основные предпочтения и технологии приготовления горячих закусок у различных народов мира», «Фуршетные закуски», «Закуски шведского стола».

6. Изучение методов сервировки, способов подачи канапе, легких и сложных холодных закусок.

7. Изучение техники и вариантов оформления канапе, легких и сложных холодных закусок.
	14
	

	Консультации
	2
	

	Раздел 2 Приготовление сложных холодных соусов и сложных холодных блюд из рыбы, мяса, сельскохозяйственной (домашней) птицы
	46
	

	Тема 2.1. Технологический процесс приготовления сложных холодных соусов
	Содержание
	8
	

	
	1.
	 Сырьё и полуфабрикаты для приготовления сложных холодных соусов.

Ассортимент и характеристика сложных холодных соусов. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов. Оценка их качества. Подготовка сырья, приготовление заготовок. Ассортимент вкусовых добавок и варианты их использования. Правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации сложных холодных соусов. Правила соусной композиции.

Методы приготовления сложных холодных соусов. Варианты комбинирования различных способов приготовления холодных соусов. Правила приготовления и отпуска. Нормы выхода.
	4
	2

	
	2.
	Приготовление сложных холодных соусов.

Технология приготовления, требования к качеству, кулинарное использование, режимы хранения и реализации сложных холодных соусов: соуса майонез и его производных; соусов на основе кисломолочных продуктов; фруктовых, ягодных и овощных соусов; сложных сливочных соусов; столовой горчицы и соуса из столовой горчицы; соуса-винегрет; соуса тар-тар, соуса ремуляд. Органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных соусов. Рекомендуемые блюда и закуски для подачи с отдельными соусами.

Способы сервировки и подачи, варианты оформления тарелки и блюд сложными холодными соусами.
	4
	3

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1.
	Расчет сырья для приготовления сложных холодных соусов на определенное количество порций блюд. Расчет количества соуса для отпуска блюд,  изготовляемого из заданного количества сырья, с учетом выхода соуса, вида сырья, его кондиции, совместимости и взаимозаменяемости, руководствуясь данными Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий.
	2
	

	
	2.
	Составление алгоритмов приготовления и использования сложных холодных соусов.
	2
	

	Тема 2.2. Технологический процесс приготовления сложных холодных блюд из рыбы, мяса, сельскохозяйственной (домашней) птицы
	Содержание 
	6
	

	
	1.
	Сырьё и полуфабрикаты для приготовления сложных холодных блюд из рыбы, мяса, сельскохозяйственной (домашней) птицы.

Ассортимент и характеристика сложных холодных блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов, оценка их качества. Варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных сложных холодных блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Подготовка сырья; приготовление ланспига из рыбы, мяса, домашней птицы; полуфабрикатов и заготовок. Методы приготовления сложных холодных блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных блюд из рыбы, мяса, птицы. Правила приготовления, оформления, отпуска. Нормы выхода.
	2
	2

	
	2.
	Приготовление и оформление сложных холодных блюд их рыбы, мяса, домашней птицы.

Технология приготовления, требования к качеству, режимы хранения и реализации сложных холодных блюд из рыбы, мяса, домашней птицы: рыбы отварной целиком (крупная рыба); рыбы заливной целиком (крупная рыба); рыбы фаршированной заливной; поросёнка фаршированного заливного; поросёнка запеченного; бараньей ноги шпигованной запеченной; свиной корейки на ребрышках; галантина; курицы, индейки, утки фаршированных целиком; рулета из кур; сыра из кур (заливного).

Органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных блюд из рыбы, мяса, птицы. Рекомендуемые гарниры, заправки, соусы. Техника приготовления украшений из различных продуктов и варианты их сочетания с основными продуктами при оформлении блюд. Декорирование блюд сложными холодными соусами.

Способы сервировки, варианты оформления и подачи сложных холодных блюд.
	4
	3

	
	Лабораторные работы
	12
	

	
	1.
	Приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса, сельскохозяйственной (домашней) птицы в банкетном исполнении. Оценка качества сырья и кулинарной продукции.
	6
	

	
	2.
	Приготовление украшений из различных продуктов и оформление ими готовых сложных холодных блюд из рыбы, мяса, сельскохозяйственной (домашней) птицы. Декорирование блюд сложными холодными соусами. Оценка качества сложной холодной кулинарной продукции.
	6
	

	
	Практические занятия
	6
	

	
	1.

2.

3.

4.
	Составление алгоритмов приготовления и отпуска сложных холодных блюд из рыбы, мяса и домашней птицы.

Расчет сырья, гарниров, определение количества порций сложных холодных блюд с учетом вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости сырья, продуктов, руководствуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий.

Составление таблицы: «Требования, предъявляемые к качеству к качеству сложных холодных блюд из рыбы, мяса, домашней птицы.»

Разработка новых видов холодной кулинарной продукции: подбор рецептур, технологических режимов, определение показателей качества, оформление технологической документации.
	6
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 2.

Систематическая проработка конспектов занятий учебной литературы и нормативной документации (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Подготовка к лабораторным и практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно-практических работ и подготовка к их защите.

Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

1. Изучение актуальных направлений в приготовлении холодных соусов.

2. Изучение актуальных направлений в приготовлении и оформлении сложных холодных блюд из рыбы.

3. Изучение актуальных направлений в приготовлении и оформлении сложных холодных блюд из мяса.

4. Изучение актуальных направлений в приготовлении и оформлении сложных холодных блюд из сельскохозяйственной (домашней) птицы.

5. Составление таблиц: «Требования к качеству и сроки реализации отдельных сложных холодных соусов»; «Требования к качеству и сроки реализации отдельных сложных холодных блюд из рыбы, мяса, сельскохозяйственной (домашней) птицы».

6. Подготовка рефератов: «Основные соусные предпочтения и технологии приготовления холодных соусов у различных народов мира», «Основные предпочтения и технологии приготовления холодных блюд из рыбы, мяса,  сельскохозяйственной (домашней) птицы у различных народов мира», «Особенности оформления сложных холодных блюд», «Приготовление и декорирование  заказных и банкетных блюд».

7. Изучение техники и вариантов оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами.


	10
	

	Консультации
	2
	

	Производственная практика (для СПО- (по профилю специальности) 

итоговая по модулю (концентрированная практика)

Виды работ:

· участие в разработке ассортимента сложной холодной кулинарной продукции (в т.ч. сложных холодных соусов);

· участие в выборе безопасной схемы организации технологического процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции;

· участие в организации рабочих мест;

· оценка качества и подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложной холодной кулинарной продукции;

· безопасное использование технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложных холодных закусок, блюд и соусов;

· приготовление сложной холодной кулинарной продукции с использованием различных технологий, оборудования, инвентаря;

· осуществление контроля качества и безопасности готовой холодной продукции различными методами;

· выбор температурного и временного режима при приготовлении, подаче и хранении сложной холодной кулинарной продукции;

· сервировка и оформление канапе, легких и сложных холодных закусок, оформление и отделка сложных холодных блюд из рыбы, мяса, домашней птицы;

· декорирование блюд сложными холодными соусами;

· осуществлять расчет массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложной холодной кулинарной продукции;

· оформление технологической документации.
	144
	

	Консультация по практике
	4
	

	Всего
	260
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)
4. условия реализации ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов: «Технологии кулинарного производства», «Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства»; Учебного кулинарного цеха.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технологии кулинарного производства»:

· рабочие места на 25-30 обучающихся;

· рабочее место преподавателя;

· наглядные пособия: образцы, муляжи, комплект плакатов, фотографии оформленных блюд, кулинарных изделий;

· комплект мелкого производственного инвентаря;

· технические средства обучения и воспитания: DVD фильмы, DVD player; интерактивная доска; компьютерные обучающие, контролирующие и профессиональные программы;

· комплект учебно-методической документации.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства»:

· рабочие места на 25-30 обучающихся;

· рабочее место преподавателя;

· комплект деталей, инструментов, приспособлений;

· комплект учебно-методической документации;

· наглядные пособия: образцы, комплект плакатов;

· комплект бланков технологической документации.

Оборудование учебного кулинарного цеха и рабочих мест кулинарного цеха:

· технологическое оборудование (столы производственные, стол-колода под рубку мяса, ванны моечные, раковины, холодильные шкафы, шкаф морозильный, ларь морозильный, куттер, мясорубка, миксеры, плиты электрические, пароконвектомат, кипятильник с регулятором, печь СВЧ, полки для досок, полка-шкаф, стеллажи, весы настольные, электрофритюрница;

· производственный инвентарь (ножи: коренчатые, карбовочные, для чистки овощей, для удаления глазков, гастрономические для фигурной нарезки масла, ножи поварской тройки; разделочные доски; лотки ( в т.ч. для заливных блюд); сковороды большие, средние, малые ( в т.ч. для жаренья блинов, блинчиков); котлы наплитные ( для варки и тушения блюд из мяса, овощей; для варки и припускания рыбы целиком и звеньями; для варки диетических блюд на пару с решеткой-вкладышем); кастрюли разной ёмкости; сотейники разной ёмкости; противни; венчики; веселки; вилки поварские (большие и малые); лопатки; приспособление для процеживания бульона; сита разного диаметра; черпаки; шумовки; дуршлаги разной ёмкости; шпажки для жаренья шашлыков; выемки различной формы; иглы шпиговальные; скребок для сливочного масла; формы для паштетов, заливных, сладких блюд;

· посуда;

· наборы специй;

· оборудованные рабочие места для обучающихся;

· нормативно-технологическая документация.

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику, которую рекомендуется проводить концентрированно.
4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Нормативная документация:
1. Постановление Правительства РФ от 15 августа 1997 г. № 1036 Об утверждении правил оказания услуг общественного питания (с изменениями от 21 мая 2001 г., 20 мая 2007 г.).

2. Национальный стандарт РФ ГОСТ Р 51074-2003. Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования.

3. Федеральный закон от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения (с изменениями от 30 декабря 2001 г., 10 января, 30 июня 2003 г., 22 августа 2004 г., 9 мая, 31 декабря 2005 г., 18, 29, 30 декабря 2006 г., 26 июня, 8 ноября, 1 декабря 2007 г., 12 июня, 14, 23 июля, 27 октября, 22 декабря 2008 г.).

4. Федеральный закон от 2 января 2000 г. № 29-ФЗ О качестве безопасности пищевых продуктов (с изменениями от 30 декабря 2011 г., 10 января, 30 июня 2003 г., 22 августа 2004 г., 9 мая, 5, 31 декабря 2005 г., 31 марта, 30 декабря 2006 г., 12 июня, 23 июля, 27 октября, 22, 30 декабря 2008 г.).

5. Постановление Правительства РФ от 21 декабря 2000 г. № 987 О государственном надзоре и контроле в области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов.

6. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.3.2.1324-03 Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов.

7. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативны СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов.

8. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.4.1.2660-10 Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию, и организации режима работы в дошкольных организациях.

9. Санитарно-эпидемиологические правила СП 1.1.2193-07 и СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением противоэпидемиологических (профилактических) мероприятий.

10.  Санитарно-эпидемиологические правила СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 1 апреля 2003 г., 3 марта 2007 г.).

Основные источники:

1. Технология продукции общественного питания / Васюкова А., Славянский А.А., Куликов Д.А. - М.:Дашков и К, 2018. - 496 с. - ISBN 978-5-394-02516-7 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/513905
2.  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для предприятий общественного питания / Васюкова А.Т., - 2-е изд. - М.:Дашков и К, 2018. - 208 с.: ISBN 978-5-394-01127-6 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/415315 

3. Организация производства на предприятиях общественного питания: Учебное пособие / Мрыхина Е. Б. - М.: ИД ФОРУМ, НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 176 с.: 60x90 1/16. - (Профессиональное образование) ISBN 978-5-8199-0306-3  http://znanium.com/catalog/product/493230 

Дополнительные источники:

4. Европейские обычаи питания: Учеб. Пособие/Перевод с англ. А.А. Михедовой. – М., 2017

5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий общественного питания/ авт.-сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко. – К.:, ООО «Издательство Арий», М.: ИКТЦ «Лада», 2014

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса.

Освоению профессионального модуля «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции» должно предшествовать получение первичных профессиональных знаний, умений и навыков в рамках профессионального модуля «Выполнение работ по профессии повар, кондитер» и изучение следующих общепрофессиональных дисциплин: «Товароведение продовольственных товаров», «Техническое оснащение предприятий общественного питания», «Организация обслуживания», «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве», «Организация производства»; «Организация хранения и контроль запасов сырья»; «Физиология питания»; «Охрана труда».
Обязательным условием допуска к производственной практике (по профилю специальности) профессионального модуля «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции» является освоение учебной практики для получения первичных профессиональных навыков в рамках модуля «Выполнение работ по профессии повар, кондитер». Форма организации производственной практики – концентрированная. Производственная практика должна производиться в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.

Аттестация по итогам производственной практики производится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса.

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции» и специальности «Технология продукции общественного питания».

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой
Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов.
Мастера: наличие 8-12 квалификационного разряда с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже одного раза в 3 года. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным
5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок
	· выбор безопасных схем организации производственного процесса;

· выбор технологического оборудования и производственного инвентаря;

· решение ситуационных задач по организации рабочих мест;
· профессиональная оценка качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· выбор способов обработки основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· рациональность выбора технологических схем приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок;

· точность соблюдения рецептур;

· точный выбор температурного и временного режима при приготовлении, подаче и хранении канапе, легких и сложных холодных закусок;

· выбор начинок, заправок, соусов, масляных смесей для отдельных канапе и легких закусок;

· выбор гарниров, заправок, соусов для отдельных холодных и сложных закусок;

· качество и безопасность готовой продукции;

· выбор способа сервировки, варианта оформления и подачи канапе, легких и холодных закусок;

· решение ситуационных задач по расчету массы сырья и полуфабрикатов;

· точность и грамотность оформления технологической документации.
	Текущий контроль в форме:

- защиты лабораторных и практических  занятий;

-тестирования;

- контрольных работ.
-экспертной оценки самостоятельной подготовки студентов.

Дифференцированный зачет по производственной практике.
Квалификационный экзамен по профессиональному модулю.

	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы
	· выбор безопасных схем организации производственного процесса;

· выбор технологического оборудования и производственного инвентаря;

· решение ситуационных задач по организации рабочих мест;

· профессиональная оценка качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· выбор способов обработки основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· рациональность выбора технологических схем приготовления сложных холодных блюд;
· точность соблюдения рецептур;

· точный выбор температурного и временного режима при приготовлении, подаче и хранении сложных холодных блюд;

· выбор гарниров, заправок, соусов при оформлении сложных холодных блюд;

· качество и безопасность готовой продукции;

· выбор способа сервировки, варианта оформления и подачи сложных холодных блюд из рыбы, мяса, домашней птицы;

· решение ситуационных задач по расчету массы сырья и полуфабрикатов;

· точность и грамотность оформления технологической документации.
	

	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов
	· выбор безопасных схем организации производственного процесса;

· выбор технологического оборудования и производственного инвентаря;

· решение ситуационных задач по организации рабочих мест;

· профессиональная оценка качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· выбор способов обработки основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· рациональность выбора технологических схем приготовления сложных холодных соусов;

· точность соблюдения рецептур;
· выбор вкусовых добавок для приготовления сложных холодных соусов и варианта их использования;

· выбор вина и других алкогольных напитков для приготовления сложных холодных соусов;

· точность температурного и временного режима при приготовлении, подаче и хранении сложных холодных соусов;

· качество и безопасность готовой продукции;

· выбор варианта оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами;

· решение ситуационных задач по расчету массы сырья и полуфабрикатов;

· точность и грамотность оформления технологической документации.
	


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.
	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ОК.1Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	· демонстрация интереса к будущей профессии
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы

	ОК .2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	· выбор схем и методов решения профессиональных задач в соответствии с целями и способами их достижения, определенными руководителем, в области ведения технологических процессов, производства кулинарной продукции массового спроса;
	

	ОК.3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
	· принятие решений в стандартных и нестандартных ситуациях
· контроль, оценка и коррекция результатов собственной деятельности в области ведения технологических процессов производства кулинарной продукции массового спроса
	

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование  информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	· эффективный поиск и использование необходимой информации с целью качественного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	

	ОК.5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	· демонстрация навыков использования информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности
	

	ОК.6 Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями
	· взаимодействие с обучающимися, преподавателями, мастерами, потребителями в ходе обучения
	

	ОК.7 Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных),результат выполнения заданий
	· демонстрация готовности брать на себя ответственность за работу подчиненных, результат выполнения заданий
	

	ОК.8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	-умение самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	

	ОК.9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	· Ориентация в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
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* Раздел профессионального модуля – часть программы профессионального модуля, которая характеризуется логической завершенностью и направлена на освоение одной или нескольких профессиональных компетенций. Раздел профессионального модуля может состоять из междисциплинарного курса или его части и соответствующих частей учебной и производственной практик. Наименование раздела профессионального модуля должно начинаться с отглагольного существительного и отражать совокупность осваиваемых компетенций, умений и знаний.


** Производственная практика (по профилю специальности) может проводиться параллельно с теоретическими занятиями междисциплинарного курса (рассредоточено) или в специально выделенный период (концентрированно).





PAGE  
9

